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 RINGKASAN 
 
Bagi masyarakat Indonesia beras yang diolah menjadi nasi merupakan 
makanan pokok yang wajib disajikan diatas meja. Kandungan nilai gizi beras 
yang cukup banyak sebagai sumber energi seperti karbohidrat, protein dan 
mineral-mineral lainnya menjadikan beras cocok untuk diolah menjadi berbagai 
produk minuman dan makanan. Pada proses penanakan nasi terdapat air yang 
menguap sebelum mendidih dan memiliki tekstur yang kental yang dinamakan air 
tajin. Air tajin ini mengandung gizi dan mineral yang baik bagi kesehatan namun 
kebanyakan masyarakat mengira bahwa air tajin itu tidak berguna dan tidak 
bermanfaat, karena dianggap sebagai limbah dari beras. Untuk itu diperlukan 
suatu inovasi untuk mengolah air tajin dan beras yang sudah diambil air tajinnya 
yang diberi nama “Jin Kribo” (Tajin dan Keripik Beras Olahan). Air Tajin diolah 
menjadi minuman beraneka rasa dan baik untuk kesehatan dan dikemasan secara 
menarik dengan harga yang relatif terjangkau sehingga air tajin tidak terbuang 
percuma. Setelah air rebusan beras diambil, beras yang telah dimasak 
dimanfaatkan untuk membuat olahan keripik beras olahan atau karak dengan 
inovasi rasa yang berbeda dari karak yang biasa diolah untuk menambah cita rasa 
pada olahan makanan ini.  
Pelaksanaaan kegiatan wirausaha Jin Kribo dibagi menjadi beberapa 
tahapan dimulai dengan survei pangsa pasar, pembelian alat dan bahan setelah itu 
proses produksi dilakukan dilanjutkan quality control serta promosi dan 
marketing, penjualan produk, hingga evaluasi kegiatan usaha selama jangka 
waktu pelaksanaan yang ditetapkan. 
Dengan adanya kegiatan ini diharapkan menjadi sarana bagi mahasiswa 
untuk berpikir kreatif dengan mengembangkan inovasi baru dan berwirausaha 
serta dapat mengubah cara pikir masyarakat mengenai pengonsumsian pengolahan 
makanan dan minuman dari bahan dasar beras dengan inovasi berupa variasi rasa 
yang ditawarkan dengan harga yang terjangkau.  
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BAB 1 
PENDAHULUAN 
Pada bab ini dijelaskan hal yang melatarbelakangi pembuatan produk, 
rumusan masalah, tujuan, luaran yang diharapkan dan kegunaan pembuatan 
produk Jin Kribo. 
 
1.1 Latar Belakang 
 Lulusan sarjana teknik industri sering menjadi pegawai suatu perusahaan 
atau dalam bahasa umumnya mencari pekerjaan. Padahal, seseorang yang telah 
menguasai keilmuan teknik industri dituntut untuk menciptakan lapangan 
pekerjaan atau berwirausaha. Usaha apapun tentunya berorientasikan terhadap 
profit. Profit yang optimal dihasilkan dari proses produksi yang optimal pula. 
Apabila ditarik dengan menggunakan diagram sebab-akibat, produksi yang 
optimal akan bermuara pada pemanfaatan bahan baku secara maksimal. Maksimal 
tersebut bukan tentang kuantitas. Akan tetapi, bagaimana bahan baku yang diinput 
100% akan memberi output 100% pula pada produk yang dihasilkan sehingga 
tidak menghasilkan sisa bahan baku maupun limbah. 
Dalam berwirausaha, tentunya juga harus berdasarkan ide-ide yang kreatif 
dan inovatif sehingga konsumen akan tertarik terhadap produk yang  ditawarkan, 
apalagi berbicara tentang bisnis makanan dan minuman. Makanan pokok sekali 
pun beras akan menjadi bisnis yang menguntungkan jika tidak dilihat dari satu 
sudut pandang saja, akan tetapi juga harus dilihat dari sudut pandang yang 
berbeda agar dapat menciptakan peluang. 
Sudut pandang pada umumnya, beras akan diolah menjadi nasi yang 
mengandung nilai gizi yang cukup yaitu karbohidrat, protein dan mineral-mineral 
lainnya. Hal tersebut juga sejalan dengan anggapan orang Jawa “yen ra mangan 
sego ora wareg” yang artinya kalau tidak makan nasi tidak kenyang. Padahal 
dalam sudut pandang yang berbeda, proses memasak beras menjadi nasi memiliki 
komponen yang penting di antaranya beras dan air walaupun fokus utama dari 
penglihatan adalah beras. Tetapi, air yang akan menguap akibat panas dari 
kompor sebelum mendidih akan menjadi air yang memiliki tekstur yang kental 
yang dinamakan tajin tersebut juga dapat diolah. 
Sejak jaman dahulu air hasil rebusan beras atau tajin sangat identik dengan 
anak bayi. Air tajin biasa digunakan para orang tua sebagai alternatif pengganti 
susu. Air tajin ini dipercaya memberikan banyak gizi untuk si bayi. Sampai 
sekarang pun juga bisa ditemukan sang ibu yang memberikan air tajin ke dalam 
campuran susu si bayi. Karena pada jaman dahulu susu sulit untuk didapatkan dan 
mempunyai harga yang cukup mahal.  Hal tersebut masih banyak dilakukan oleh 
sebagian besar kalangan ibu karena air tajin dipercaya bisa menaikkan berat badan 
si bayi oleh karena kandungan karbohidratnya yang cukup tinggi walaupun 
terdapat penelitian mengatakan bahwa air tajin tidak boleh dikonsumsi oleh bayi 
yang berumur 6 bulan ke bawah. Hal tersebut apabila dilihat dari sudut pandang 
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yang berbeda mengatakan bahwa tajin boleh diminum oleh orang yang berusia 6 
bulan ke atas, baik anak-anak, remaja, bapak-bapak, ibu-ibu maupun kakek-
kakek. Air tajin yang terlihat keruh dan kental ini membuat masyarakat kurang 
tertarik untuk mencoba khasiatnya. Untuk itu dengan menciptakan pengolahan air 
tajin menjadi seperti susu yang beraneka rasa dan dikemas dengan secara menarik 
merupakan salah satu langkah yang inovatif untuk menciptakan minuman yang 
menyehatkan. Jadi, hal tersebut bukan menjadi hal yang tidak mungkin untuk 
dapat dijadikan peluang bisnis yang menjanjikan apalagi belum ada kompetitor 
yang berkecimpung dalam bisnis tajin. 
Sementara itu, ketika tajin diambil, beras akan tetap menjadi nasi. Nasi yang 
dihasilkan merupakan sisa bahan baku. Untuk itu, nasi yang dihasilkan tersebut 
dapat diolah menjadi makanan kreatif aneka rasa yaitu keripik beras. Jadi, dalam 
sudut pandang yang berbeda, beras dapat diolah menjadi makanan sekaligus 
minuman sehingga pengolahannya menjadi lebih optimal tanpa menghasilkan 
residu atau sisa bahan dan tidak mengakibatkan limbah hasil proses produksi serta 
menghasilkan bisnis yang menjanjikan melalui usaha Jin Kribo. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
1. Bagaimana cara pembuatan air tajin dan kripik beras aneka rasa? 
2. Bagaimana cara memasarkan air tajin dan kripik beras aneka rasa ke 
masyarakat? 
 
1.3 Tujuan 
1. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan di kalangan mahasiswa untuk 
mendorong terciptanya wirausahawan muda. 
2. Menghasilkan makanan dan minuman inovatif berbasis beras yaitu tajin 
dan kripik beras aneka rasa. 
3. Mengoptimalkan penggunaan bahan makanan beras sehingga efisien 
dalam hal bahan baku dan meminimalisir limbah hasil proses produksi. 
 
1.4 Luaran yang Diharapkan 
1. Dapat mengoptimalkan pembuatan produk makanan dan minuman 
berbasis beras yang inovatif yaitu air tajin dan keripik beras aneka rasa. 
 
1.5 Kegunaan 
1. Melatih jiwa kewirausahaan serta memberi peluang usaha bagi mahasiswa. 
2. Menumbuhkan kreativitas mahasiswa untuk menciptakan inovasi produk 
terbaru. 
3. Menambah semangat jiwa kewirausahaan dan pengalaman mahasiswa. 
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BAB 2 
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
Pada bab ini dijelaskan gambaran umum rencana usaha yang akan 
dilakukan, mulai dari potensi sumber daya dan peluang usaha, cara pengolahan Jin 
Kribo, jenis-jenis produk Jin Kribo dan analisis kelayakan usaha Jin Kribo. 
 
2.1  Potensi Sumber Daya dan Peluang Usaha 
Jin Kribo merupakan hasil optimasi pengolahan produk berbasis beras. 
Tidak seperti produk berbasis beras pada umumnya, Jin Kribo memanfaatkan satu 
bahan pokok yang dapat menghasilkan dua produk sekaligus sehingga dapat 
dikatakan proses produksi produk Jin Kribo optimal karena efisien dalam hal 
bahan baku dan meminimalisir limbah hasil produksi dengan memanfaatkan 
potensi sumber daya yang selama ini tidak terpakai yaitu air hasil rebusan beras 
yang dipadu dengan varian rasa seperti coklat, greentea, dan strawberry. Dalam 
aspek marketing dan penjualan, produk Jin Kribo dibungkus dalam kemasan yang 
menarik dan praktis serta diyakini belum memiliki kompetitor minuman berbahan 
dasar olahan beras yang beredar di pasaran sehingga tidak ada keraguan  dalam 
aspek marketing dan penjualan. 
Selain air rebusan beras yang dapat diolah menjadi minuman yang inovatif, 
pada produk Jin Kribo, beras yang sudah matang menjadi nasi tidak serta merta 
dibuang akan tetapi malah dijadikan makanan yang inovatif  sehingga dapat 
meningkatkan nilai produk atau dalam bahasa konsumen disebut dengan harga . 
Keripik beras atau yang biasa dikenal dengan nama karak adalah salah satunya 
dan sudah sangat dikenal dikalangan masyarakat. Namun, pada umumnya variasi 
rasa dari keripik beras hanya terdiri dari satu jenis saja. Oleh karena itu, Jin Kribo 
memberikan inovasi dalam hal varian rasa (original, coklat, greentea dan 
strawberry) sehingga konsumen menganggap bahwa keripik beras tidak 
membosankan dan membuat penasaran.  
Dengan adanya program pengolahan beras ini diharapkan dapat mengubah 
mindset atau cara pikir masyarakat mengenai pengonsumsian pengolahan 
makanan dan minuman dari bahan dasar beras. Dengan berbagai macam variasi 
rasa yang ditawarkan membuat prospek pasar yang ditawarkan begitu 
menjanjikan. Untuk pasarannya pun akan dimulai dari pengenalan dan promosi ke 
lingkungan terdekat hingga nanti akhirnya akan merambah pasar kuliner yang 
lebih luas di Solo dan sekitarnya. 
 
2. 2 Cara Pengolahan Beras menjadi Produk Jin Kribo 
a. Persiapan alat dan bahan yang akan digunakan 
b. Mencuci beras yang akan diolah sebanyak 1 kg dengan air secukupnya. 
c. Setelah bersih, air dibuang dan diganti dengan air yang baru sebanyak 5 
liter 
d. Beras dimasak hingga air di berasnya mengental kurang lebih 10 menit. 
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e. Ketika air mulai mengental,ambil air yang mengental (tajin) dan 
didinginkan. Pastikan air tersebut telah mengental dan tidak terlalu encer. 
f.    Beras yang sudah setengah matang dimasak lagi hingga menjadi nasi. 
g. Air tajin yang sudah dingin kemudian dimasukkan dalam blender dan 
ditambah dengan bubuk perasa. Jika menghendaki rasa original, cukup 
ditambahkan gula dan garam. 
h. Air tajin yang sudah jadi kemudian dimasukkan ke dalam kemasan botol 
dan siap untuk didistribusikan 
i.   Sementara itu, nasi yang telah matang didinginkan. 
j.   Nasi yang telah dingin kemudian dimasukkan ke dalam baskom yang 
telah dilapisi plastik agar tidak lengket, diberi tepung kanji, diberi air 
secukupnya dan diuleg sampai adonan . 
k. Nasi yang dibungkus plastik dibebaskan dari plastiknya dan diiris sesuai 
bentuknya. 
l.   Hasil irisan diletakkan di atas tampah dan dijemur hingga kering 
m. Setelah kering, digoreng dan ditiriskan hingga minyaknya sisa sedikit. 
n. Sebelum packing kemasan, kripik beras ditaburi bubuk rasa agar rasa dan 
penyajiannya lebih menarik 
o. Jin Kribo siap untuk dijual dan dipasarkan 
 
2.3  Jenis-Jenis Produk Jin Kribo 
 Berikut merupakan produk hasil pengolahan beras menjadi Jin Kribo yang 
dapat dikonsumsi dalam berbagai rasa: 
a. Tajin 
i. Tajin rasa original  ( Tajin + gula + garam ) 
ii. Tajin rasa greentea  ( Tajin + gula + garam + greentea ) 
iii. Tajin rasa coklat  ( Tajin + gula + garam + coklat ) 
iv. Tajin rasa strawberry ( Tajin + gula + garam + strawberry ) 
b. Keripik beras 
i. Keripik beras rasa original  ( Keripik + garam ) 
ii. Keripik beras rasa greentea ( Keripik + greentea ) 
iii. Keripik beras rasa coklat  ( Keripik + coklat ) 
iv. Keripik beras rasa strawberry ( Keripik + strawberry ) 
 
2.4 Analisis Kelayakan Usaha 
Dalam merencanakan sebuah usaha tak lepas dari peran modal. Waktu atau 
titik dimana modal tersebut tertutupi oleh profit atau biasa disebut balik modal 
atau dalam ilmu ekonomi disebut dengan BEP (Break Even Point). Apabila BEP 
usaha tersebut semakin lama, maka dapat dikatakan usaha tersebut kurang 
prospek. BEP usaha Jin Kribo dapat dianalisis sebagai berikut. 
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Komponen Jumlah (Rp) 
Biaya Bahan Baku (Bahan Habis Pakai) 5.400.000 
Biaya perjalanan 1.080.000 
Biaya lain-lain (gas, listrik dan air) 473.000 
Total Biaya Produksi (1800  produk) 6.953.000 
Biaya produksi per produk (6.953.000 : 1800) 3.863 
Harga jual per produk 10.000 
Modal 10.800.000 
   
BEP = Modal : Harga jual 
 = 10.800.000 : 10.000 
 = 1080 produk   
  
Jadi, usaha Jin Kribo akan balik modal atau mencapai BEP ketika telah 
menjual produk sebanyak 1080 produk.  
 
Dalam membuat perencanaan usaha tentunya juga dipertimbangkan dalam 
hal kelayakan usaha. Usaha yang layak dapat diperoleh apabila dalam jangka 
waktu ke waktu selalu menghasilkan profit.  Profit didapatkan dari selisih antara 
harga jual dengan biaya produksi.Akan tetapi, profit tidak akan berkembang 
apabila tidak diimbangi dengan penjualan yang meningkat dari waktu ke waktu. 
Analisis profit sesuai jangka waktu pelaksanaan usaha (4 bulan) adalah sebagai 
berikut. 
 Komponen Jumlah (Rp) 
Harga jual per produk 10.000 
Biaya produksi per produk 3.863 
Profit per produk 6.137 
 
Jadi, profit selama 4 bulan adalah sebesar 1800 produk x Rp 6.137 = Rp 
11.046.600 atau sebesar Rp  2.761.650 per bulan.  
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BAB 3 
METODE 
Pada bab ini akan dijelaskan metode yang digunakan dalam melaksanakan 
kegiatan wirausaha Jin Kribo (Tajin dan Keripik Beras Olahan) dari mulai survei 
pangsa pasar hingga sampai evaluasi kegiatan usaha selam jangka waktu 
pelaksanaan yang ditetapkan. 
 
Usaha Jin Kribo ini akan dilaksanakan selama jangka waktu 4 bulan dan 
terbagi menjadi beberapa tahap yaitu : 
1. Survei pasar 
Pada tahap ini, survei pasar dilakukan untuk menyusun strategi dalam 
memetakan konsumen dan segmentasi pasar.  
2. Pembelian alat dan bahan 
Pada tahap ini, pembelian alat dan bahan dilakukan sebagai persiapan 
menjelang tahap proses produksi. Bahan yang akan dibeli diestimasikan untuk 
kebutuhan selama 4 bulan pelaksanaan kegiatan usaha. 
3. Proses produksi 
Pada tahap ini, proses produksi dilakukan dari minggu ketiga bulan pertama 
hingga minggu kedua bulan keempat atau dapat diestimasikan selama 3 bulan. 
Proses produksi dapat berdasarkan prinsip make to stock (membuat untuk 
persediaan) dan make to order (membuat jika ada pesanan).  
4. Quality Control 
Pada tahap ini, produk yang dihasilkan dari proses produksi akan diperiksa 
untuk memastikan kualitas dari produk yang dihasilkan. 
5. Promosi dan marketing 
Pada tahap ini, promosi dan marketing dilakukan secara bersamaan dengan 
proses produksi. Promosi dan marketing dilakukan melalui : 
a. Promosi secara personal kepada keluarga terdekat 
b. Publikasi melalui leaflet, sticker, dan spanduk/ banner 
c. Pembuatan akun-akun di social media seperti facebook, twitter, instagram, 
line, dan website serta promosi secara online 
d. Promosi dengan memberikan sampel atau tester untuk dicoba pada stand 
bazar atau event-event lainnya 
6. Penjualan produk 
Pada tahap ini, penjualan produk dilakukan dengan menawarkan melalui 
stand bazar atau event-event dan melalui online atau social media serta apabila 
ingin membeli langsung dapat ke rumah proses produksi. 
7. Evaluasi kegiatan usaha 
Pada tahap ini, evaluasi kegiatan usaha dilakukan untuk mengetahui sejauh 
mana usaha Jin Kribo ini berkembang dan penentuan rencana selanjutnya setelah 
jangka waktu pelaksanaan sehingga usaha Jin Kribo dapat tetap eksis dan semakin 
berkembang. 
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8. Laporan kegiatan 
Pada tahap ini, laporan kegiatan dilakukan sebagai bentuk pertanggung 
jawaban kegiatan yang telah dilaksanakan. 
 
 
 
Gambar metode pelaksanaan kegiatan usaha Jin Kribo 
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BAB 4 
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
Pada bab ini dijelaskan mengenai anggaran biaya yang dibutuhkan dalam 
pelaksanaan usaha Jin Kribo dan jadwal kegiatan pelaksanaan usaha tersebut. 
 
4.1    Anggaran Biaya 
Pada subbab ini akan dijelaskan tentang anggaran biaya yang dibutuhkan 
dalam pelaksanaan usaha ini selama jangka waktu pelaksanaan 4 bulan Rincian 
biaya yang lebih detail akan dijelaskan pada lampiran. 
No Jenis Pengeluaran 
Presentase  
(%) 
Biaya 
(Rp) 
1. Bahan Habis Pakai 50,00 5.400.000 
2. Bahan Penunjang 30,00 3.240.000 
3. Perjalanan 10,00 1.080.000 
4. Lain-Lain 10,00 1.080.000 
 Jumlah 100,00 10.800.000 
 
4.2    Jadwal Kegiatan  
   Pada subbab ini akan dijelaskan tentang rencana kegiatan yang akan 
dilakukan dalam jangka waktu pelaksanaan usaha 4 bulan. 
No Kegiatan 
Waktu 
Bulan 1 Bulan 2 Bulan 3 Bulan 4 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
1 Survei pangsa pasar                 
2 Pembelian alat dan bahan                 
3 Proses produksi                 
4 Quality control                 
5 Promosi dan marketing                 
6 Penjualan produk                 
7 Evaluasi kegiatan usaha                 
8 Laporan kegiatan                 
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LAMPIRAN-LAMPIRAN 
 
Lampiran 1 Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pembimbing 
 
Biodata Ketua 
A. Identitas Diri 
1. Nama Lengkap : Royan Fajar Gumilang 
2. Jenis Kelamin : Laki-laki 
3. Program Studi : Teknik Industri 
4. NIM : I0313089 
5. Tempat dan Tanggal Lahir : Karanganyar, 26 Januari 1995 
6. E-mail : royanfagundez18@gmail.com 
7. Nomor Telepon / HP : 085728565667 
B. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 
1 Nama Institusi SD 
Negeri01 
Dagen 
SMP Negeri 
4 Surakarta 
SMA Negeri 
5 Surakarta 
2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No 
Nama Pertemuan Ilmiah/ 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 - - - 
D. Penghargaandalam 10 tahunterakhir 
No. Jenis Penghargaan Institusi Pemberi Penghargaan Tahun 
1 Juara 1 Lomba Siswa 
Berprestasi SD/MI 
Tingkat Kecamatan Jaten 
Dinas P dan K Kecamatan 
Jaten 
2006 
2 Juara 1 Lomba Siswa 
Berprestasi SD/MI 
Tingkat Kabupaten 
Karanganyar 
Dinas P dan K Kabupaten 
Karanganyar 
2006 
3 Juara 1 Olimpiade 
Matematika Tingkat 
Kecamatan Jaten 
Dinas P dan K Kecamatan 
Jaten 
2006 
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari 
ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup 
menerima sanksi. 
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Biodata Dosen Pembimbing 
A. Identitas Diri 
1. Nama : Dr. Eko Pujiyanto, S.Si., M.T. 
2. Jenis Kelamin : Laki – Laki 
3. Program Studi : Teknik Industri 
4. NIM/NIDN : 0012067003 
5. Tempat, tanggal lahir : Kebumen , 12 Juni 1970 
6. Email : eko@uns.ac.id  
7. No.HP : 0274 6415164 / 081 2278 3991 
B. Riwayat Pendidikan 
 S1 S2 S3 
Nama 
Institusi 
Institut Teknologi 
Bandung 
Institut Teknologi 
Bandung 
Universitas 
Gajah Mada 
Jurusan 
Matematika Teknik Industri 
Teknik Mesin 
dan Industri 
Tahun 
masuk-Lulus 
1993 1998 2012 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No
. 
Nama Pertemuan 
Ilmiah/ Seminar 
Judul Artikel Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 2nd International 
Conference on 
Functional Materials 
Science 2014 (ICFMS 
2014) 
Synthesis and Sintering of 
HydroxyapatiteZirconia 
Composites 
12-13 
November 2014 
Lombok, 
Indonesia 
2 Seminar Nasional 
Biomaterial  
 
Optimisasi Kekuatan 
Tekan Diametral Semen 
Tulang Berbasis Komposit 
Polymethylmethacrylate-
Hidroksiapatit Dengan 
Metode  Taguchi 
 
19-20 
Desember 2013 
Jakarta 
 
3 The 4th International 
Conference on Multi 
Functional Materials 
and Structures 
(MFMS 2013) 
 
Preparation of Porous 
Hydroxyapatite as 
Synthetic Scaffold Using 
Powder Deposition and 
Sintering and Cytotoxicity 
Evaluation 
 
19-20  
Desember 2013 
Jakarta 
 
4 Oral presentation at 
14thInternational 
Seminar on  
Porous Hydroxyapatite-
Zirconia Composites 
14-16  
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Lampiran 2 Justifikasi Anggaran Kegiatan 
 
1. Peralatan penunjang 
Bahan 
Penunjang 
Justifikasi 
pemakaian 
Kuantitas 
Harga 
satuan (Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Blender 
Untuk 
mencampur tajin 
dengan perasa 
1 buah 425.000 425.000 
Oven 
Untuk 
mengeringkan 
keripik beras jika 
tidak ada sinar 
matahari 
1 buah 480.000 480.000 
Panci 
Untuk wadah 
beras saat 
dimasak 
1 set 350.000 350.000 
Kompor gas 
Untuk memasak 
beras 
1 buah 540.000 540.000 
Tabung gas 
Untuk bahan 
bakar memasak 
beras 
1 buah 450.000 450.000 
Regulator 
Untuk pengaman 
komponen 
memasak 
(kompor + tabung 
gas) 
1 buah 125.000 125.000 
Meja 
Untuk tempat 
meletakkan alat 
dan bahan 
2 buah 200.000 400.000 
Pisau 
Untuk memotong 
adonan keripik 
beras 
1 buah 30.000 30.000 
Wajan 
Untuk wadah 
menggoreng  
keripik beras 
1 buah 50.000 50.000 
Penggiling 
adonan 
Untuk menggiling 
atau menggilas 
adonan supaya 
bercampur rata 
1 buah 55.000 55.000 
Cobek 
Untuk menumbuk 
adonan keripik 
1 buah 30.000 30.000 
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beras 
Telenan 
Untuk alas 
memotong keripik 
beras 
1 buah 20.000 20.000 
Tampah 
Untuk tempat 
mengeringkan 
keripik beras 
1 buah 20.000 20.000 
Erok-erok 
Untuk tempat 
meniriskan 
keripik beras 
yang telah 
digoreng 
1 buah 25.000 25.000 
Baskom 
Untuk tempat 
adonan keripik 
beras 
4 buah 20.000 80.000 
Sendok 
takar 
Untuk mengambil 
takaran gula dan 
garam serta 
diaduk dengan 
tajin 
4 buah 10.000 40.000 
Gelas takar 
Untuk wadah 
tajin yang telah 
diambil dari panci 
4 buah 30.000 120.000 
Sub Total (Rp) 3.240.000 
 
2. Bahan Habis Pakai 
Barang 
Justifikasi 
pemakaian 
Kuantitas 
Harga 
satuan (Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Beras 
Untuk bahan 
pokok tajin dan 
keripik 
120 kg 9.000 1.080.000 
Gula 
Untuk pemanis 
tajin 
60 kg 11.000 660.000 
Garam 
Untuk 
memberikan rasa 
asin terhadap tajin 
6 bungkus 7.000 42.000 
Tepung 
kanji 
Uuntuk campuran 
adonan keripik 
beras 
12 kg 8.000 96.000 
Perasa 
Coklat 
Untuk penambah 
rasa coklat pada 
12 bungkus 47.000 564.000 
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produk tajin dan 
keripik beras 
Perasa 
Greentea 
Untuk penambah 
rasa greentea 
pada produk tajin 
dan keripik beras 
12 bungkus 47.000 564.000 
Perasa 
Strawberry 
Untuk penambah 
rasa strawberry 
pada produk tajin 
dan keripik beras 
12 bungkus 47.000 564.000 
Minyak 
goreng 
Untuk membantu 
proses 
penggorengan 
keripik beras 
12 liter 10.000 120.000 
Botol 
Plastik 
Kemasan 
Tajin 
Untuk wadah 
kemasan tajin 
1200 buah 900 1.080.000 
Sablon 
Botol 
Kemasan 
Tajin 
Untuk 
memberikan 
informasi prduk 
pada kemasan 
tajin 
1200 buah 250 300.000 
Plastik 
Kemasan 
Keripik 
Untuk wadah 
kemasan keripik 600 buah 300 180.000 
Sablon 
Plastik 
Kemasan 
Kripik 
Untuk 
memberikan 
informasi produk 
pada kemasan 
keripik 
600 buah 250 150.000 
Sub Total (Rp) 5.400.000 
 
 
3. Perjalanan 
Material 
Justifikasi 
pemakaian 
Kuantitas 
Harga 
satuan (Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Perjalanan ke 
lokasi usaha 
Untuk bahan 
bakar kendaraan 
ke lokasi usaha 
4 bulan 90.000 360.000 
Perjalanan ke Untuk bahan 4 bulan 90.000 360.000 
20 
 
pasar, toko dan 
supermarket 
bakar kendaraan 
dalam 
pengadaan alat 
dan bahan  
Perjalanan 
pendistribusian 
produk 
Untuk bahan 
bakar kendaraan 
ke distributor 
atau konsumen  
4 bulan 90.000 360.000 
Sub Total (Rp) 1.080.000 
 
4. Lain-lain 
Material 
Justifikasi 
pemakaian 
Kuantitas 
Harga satuan 
(Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Proposal 
Untuk  
pembuatan 
dan cetak 
proposal 
awal  
3 bendel 25.000 75.000 
Materai 
Untuk 
pelengkap 
dalam surat 
pernyataan 
1 buah 7.000 7.000 
Kuisioner 
Untuk 
peralatan 
survei pasar 
50 bendel 1.500 75.000 
Leaflet 
Sebagai 
media 
promosi 
50 lembar 1.000 50.000 
Banner 
Sebagai 
media 
promosi 
2 buah 75.000 150.000 
Pulsa Internet 
Sebagai 
media 
promosi 
4 bulan 50.000 200.000 
Stiker 
Sebagai 
media 
promosi 
50 lembar 1.000 50.000 
Gas 
Sebagai 
bahan bakar 
memasak 
9 buah 17.000 153.000 
Listrik Sebagai   4 bulan 40.000 160.000 
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sumber daya 
dalam 
kegiatan  
usaha 
Air PDAM 
Sebagai 
sumber air 
dalam 
kegiatan 
usaha 
4 bulan 40.000 160.000 
Subtotal (Rp) 1.080.000 
Total Keseluruhan (Rp) 10.800.000 
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Lampiran 3 Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas 
 
No Nama/NIM 
Program 
Studi 
Bidang 
Ilmu 
Alokasi 
Waktu 
(jam/minggu) 
Uraian 
Tugas 
1 Royan Fajar Gumilang 
(I0313089) 
Teknik 
Industri 
Teknik 
Industri 
21 jam / 
minggu 
BCDG
H 
2 Laksmita Nararia Dewi 
(I0313058) 
Teknik 
Industri 
Teknik 
Industri 
21 jam / 
minggu 
BCDG
H 
3 Alief Regyan Wisnuadi 
(I0312043) 
Teknik 
Industri 
Teknik 
Industri 
21 jam / 
minggu 
AEF 
4 Frisheila Sely 
Apriliana(I0315037) 
Teknik 
Industri 
Teknik 
Industri 
21 jam / 
minggu 
AEF 
5 Dian Pembayung Harvi 
Pangesti (I0313034) 
Teknik 
Industri 
Teknik 
Industri 
21 jam / 
minggu 
AEF 
 
 
 
Keterangan Uraian Tugas : 
A : Survei pasar 
B : Pembelian alat dan bahan 
C : Proses produksi 
D : Quality control 
E : Promosi dan marketing 
F : Penjualan produk 
G : Evaluasi kegiatan usaha 
H : Laporan kegiatan 
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